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RESUMO – A qualidade de frutos de maracujá para o consumo in natura é um fator de extrema importância
na comercialização para o mercado europeu. Diante disso, um experimento foi realizado com o objetivo de
avaliar as características físico-químicas de frutos de maracujazeiro nas condições de cerrado. Utilizou-se
um delineamento de blocos casualizados, com nove tratamentos e quatro repetições. Os tratamentos
constaram de sete progênies de maracujá-roxo provenientes da Austrália e duas progênies de maracujá-
azedo. As progênies de maracujazeiro-roxo utilizadas foram: ‘Lacey’, ‘14’, ‘25’, ‘Supersweet 9’, ‘37(1)’,
‘37(2)’ e ‘96A’ e os de maracujazeiro-azedo foram ‘Marília Seleção Cerrado’ e ‘Híbrido EC-2-0’. Com base nos
resultados, pode-se concluir que o genótipo ‘37(2)’ apresentou o maior teor de sólidos solúveis totais, a
progênie ‘Lacey’ apresentou a menor espessura de casca e formato mais arredondado dos frutos, a progênie
‘Marília Seleção Cerrado’ obteve o maior peso de polpa e o maior número de sementes por fruto. Entre as
progênies de maracujá-roxo, o maior peso da polpa foi da progênie ‘S9’, que também apresentou maior pH
e menor acidez titulável.  A cor da polpa predominante foi amarela. A correlação entre peso da polpa e acidez
titulável mostrou-se positivamente forte, e a correlação entre pH e acidez titulável foi negativamente forte.
Termos para indexação: Passiflora edulis Sims, características físico-químicas, exportação.
PHYSICO-CHEMICAL CHARACTERISTICS OF PURPLE
 AND ACID-PASSION-FRUIT GENOTYPES GROWN IN BRASÍLIA
ABSTRACT – Fruit quality for fresh passion fruit is a key factor for commercialization in European market.
Aiming to evaluate the physico-chemical characteristics of passion fruits grown under Savanna condition
an experiment was carried out using a randomized design with nine treatments and four replications. The
treatments consisted of nine cultivars and selections (seven purple- and two acid-passion-fruit). The purple-
genotypes (‘Lacey’, ‘14’, ‘25’, ‘Supersweet 9’, ‘37(1)’, ‘37(2)’ and ‘96A’ ) are from Australia and the yellow-
ones (‘Marília Seleção Cerrado’ and ‘Híbrido EC-2-0’) from Brasília, Brazil. The selection ‘32(2)’ showed the
highest content of TSS; ‘Lacey’ the thinnest peel and a more round fruit shape;  and ‘Marília Seleção
Cerrado’ the largest number of seeds per fruit and the heaviest pulp weight. Among the purple-genotypes
selection, ‘S9’ showed the heaviest pulp weight, the highest pH and the lowest TA. The Yellow pulp color
was predominant. Positive correlation for pulp weight and TA and inversely for pH and TA were observed.
Index Terms: Passiflora edulis Sims, physico-chemical characteristics, export.
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INTRODUÇÃO
Os atributos de qualidade dos produtos dizem
respeito a sua aparência, sabor, aroma, textura, valor
nutritivo e segurança (Chitarra, 1994). Para Chitarra
& Chitarra (1990), a aparência é o fator de qualidade
mais importante na determinação do valor de
comercialização do produto. O consumidor brasileiro
mostra nítida preferência pelos frutos com formato
ovalado. Já no mercado externo, a preferência do
consumidor é por frutos de formato arredondado
(Salomão et al., 2001). Chavan & Kadam (1995),
analisando a composição nutricional de maracujás
amarelos e roxos, concluíram que o maracujá-roxo
possui maior teor de ácido ascórbico do que o
maracujá-amarelo. São José (1994) considera
desejável que o fruto apresente mais de 33% de suco,
acima de 15% de sólidos solúveis, coloração
alaranjado-intensa do suco, massa acima de 200g e
formato ovalado. Segundo Ruggiero et al. (1996), o
maracujá-amarelo disponível no mercado tem
apresentado entre 50 e 130g de peso, máximo de 36%
de rendimento de suco e sólidos solúveis totais entre
13 e 18º Brix. O maracujá-amarelo apresenta
dimensões maiores e a polpa mais ácida e não tão
aromática quanto à do roxo (Menzel & Simpson, 1994
e Pruthi, 1963).
Kwok et al. (1974), avaliando frutos
cultivados no Havaí, encontraram valores de pH da
ordem de 2,8 em maracujá-amarelo e 4,2 em maracujá-
roxo, comprovando a maior acidez do maracujá-
amarelo. Esta acidez elevada do maracujá-amarelo
possui importância industrial, pois permite maior
flexibilidade na adição de açúcar no preparo de
bebidas prontas (Souza & Sandi, 2001). Souza & Sandi
(2001) afirmam que a relação açúcares/acidez é
normalmente mais elevada no maracujá-roxo do que
no maracujá-amarelo, o que torna o sabor do
maracujá-roxo mais adocicado e, por isso, mais aceito
em países europeus, para ser consumido in natura.
A fruta mais ácida (maracujá-azedo) é usada para
confecção de suco (industrializado ou doméstico),
enquanto o maracujá é consumido pelos europeus
como fruta fresca. O teor de sólidos solúveis da polpa
pode variar entre 14% e 18%, e a acidez entre 3 a 5%
de ácido cítrico.
Para a comercialização do maracujá no
mercado europeu, a fruta não deve apresentar
manchas nem estar danificada. Em geral, o peso deve
estar entre 45 e 59g, e o diâmetro entre 45 e 50mm
(Durigan et al., 2004). No Brasil, o Programa Brasileiro
para a Melhoria dos Padrões Comerciais e
Embalagens de Hortigranjeiros elaborou a Norma de
Classificação, Padronização e Identidade do
Maracujá-Azedo, de adesão voluntária, mas que tem
servido como norteador dos padrões para o maracujá
comercializado no País (Ceagesp, 1997).
De acordo com reuniões informais junto a
produtores de maracujá, a produtividade de
maracujá-roxo no Brasil é baixa, em torno de 5 t/ha/
ano. Entretanto, isto não representa uma limitação
para seu cultivo, porque, para o maracujá-roxo, a
qualidade dos frutos é mais importante que a
produção quantitativa. Apesar de seus frutos serem
bastante diferentes, pequenos e redondos, há que
se considerar conjuntamente produção e as demais
características. Ele representa a preferência do
mercado internacional, pelo seu elevado teor de
sólidos solúveis e baixa acidez, que dispensa o uso
de açúcar quando consumido e eleva o rendimento
industrial na agroindústria (Toda Fruta, 2002).
Critérios de qualidade:
Características físicas
•Cor da casca: é o atributo de qualidade mais
atrativo para o consumidor (Chitarra, 1994). As
mudanças de coloração durante o amadurecimento
são correlacionadas, por estes consumidores, com
o aumento da “doçura” e com o desenvolvimento
de outros atributos desejáveis (Leão, 2001).
•Cor da polpa: avaliada por métodos
subjetivos, onde são estabelecidos padrões de cor,
baseados em intensidades e nuances perceptíveis
ao olho humano (Chitarra, 1994).
•Tamanho do fruto: avaliado pelos seguintes
parâmetros: circunferência, diâmetro, comprimento,
largura, peso ou volume. Normalmente, os produtos
para comercialização são classificados pelo
comprimento, diâmetro e peso (Chitarra & Chitarra,
1990).
•Número de sementes: a quantidade de
sementes está diretamente relacionada com o teor
de suco, porque a sarcotesta que envolve cada
semente possui uma pequena quantidade desse
líquido.
•Espessura da casca: visando ao aumento
do espaço na câmara interna do fruto de maracujá
(cavidade ovariana), o melhoramento genético de
interesse deve apontar para o aumento do tamanho
do fruto de maneira inversamente proporcional à
espessura da casca (epicarpo e mesocarpo).
•Peso da polpa: o peso da polpa (sementes
e sarcotesta) de maracujá relaciona-se com a
densidade de cada fruto. Frutos do mesmo tamanho
podem apresentar pesos diferentes devido à maior
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ou menor quantidade de polpa existente em seu
interior.
Características químicas
•Acidez: a acidez total titulável (ATT) é uma
importante característica de qualidade e é bastante
variável em função tanto de fatores ambientais como
de fatores da própria planta (cultivar, estágio de
maturação, etc.) (Chitarra, 1997).
•Sólidos solúveis totais: indica a quantidade
dos sólidos que se encontram dissolvidos no suco
ou na polpa das frutas, sendo que os açúcares
correspondem entre 65% e 85% do teor total desses
sólidos. É normalmente expresso em ºBrix e tem
tendência de aumento com a maturação (Chitarra &
Chitarra, 1990).
•pH: é variável de acordo com fatores
ambientais e fatores da própria planta, mas é uma
importante ferramenta para a avaliação da acidez
dos frutos. Pelo valor do pH, podem ser
estabelecidos critérios de acidez de maneira
comparativa entre os frutos.
O presente trabalho teve como objetivo
avaliar a qualidade dos frutos de sete progênies de
maracujá-roxo provenientes da Austrália e dois
genótipos de maracujá-amarelo cultivados
comercialmente no Brasil, por meio da análise de
suas características físico-químicas.
MATERIAL E MÉTODOS
O experimento foi realizado no Setor de
Fruticultura da Estação Experimental da Biologia –
EEB, Universidade de Brasília, situado no Distrito
Federal, a uma latitude sul de 16º, longitude a oeste
de Greenwich de 48º, e altitude de 1.010 metros acima
do nível do mar. O clima da região é do tipo Aw,
caracterizado por chuvas concentradas no verão,
de outubro a abril e invernos secos, de maio a
setembro (Melo, 1999). O delineamento experimental
utilizado foi o de blocos casualizados, com 9
tratamentos, 7 plantas úteis por parcela e 4
repetições, numa área total de 0,25 hectare.
Testaram-se as seguintes progênies: a)
‘Marília Seleção Cerrado’ (‘MSC’); b) ‘Híbrido EC-
2-0’; c) ‘Lacey’; d) ‘14’; e) ‘25’; f) ‘Supersweet 9’; g)
‘37(1)’ – ‘Misty Gem 37’ ou ‘Supersweet 7’; h) ‘37(2)’
– ‘Misty Gem 37’ ou ‘Supersweet 7’; i) ‘96A’ ou
‘Supersweet 4’. As progênies ‘Marília Seleção
Cerrado’ e ‘EC-2-0’ são as mais cultivadas em larga
escala na região Centro-Oeste do Brasil.
As nove progênies foram semeadas no dia
19-02-2004. As mudas foram produzidas em estufa,
localizada na Estação Experimental da Biologia, em
tubetes plásticos de 300ml cada, preenchidos com
substrato artificial à base de vermiculita e casca de
Pinus sp. Utilizaram-se 6 gramas de adubo NPK
Osmocote® (14-14-14) por litro de substrato.
O experimento foi instalado em um solo tipo
Latossolo Vermelho, fase argilosa profundo, com boa
drenagem e baixa fertilidade natural, apresentando
as seguintes características: Al (0,1 mE/100ml);
Ca+Mg (1,75 mE/100ml); P (5,0 ppm); K (0,3 mE/100ml);
pH (5,75); saturação de Al (5,5%); saturação de bases
(33%); e matéria orgânica (2,49%). Foram aplicados
200 gramas de calcário dolomítico no fundo de cada
cova, cujas dimensões eram de 40 x 40 x 40cm. Além
disso, foram acrescentados 10kg de esterco ovino
curtido, 0,5kg de Yoorin Master® e 0,5kg de
superfosfato simples por cova, incorporados ao solo.
As mudas foram transplantadas para o campo no dia
05-06-2004, cento e sete dias após a semeadura. O
espaçamento utilizado foi de 2,5 m entre linhas e 2,5m
entre plantas, totalizando 1.600 plantas por hectare.
As adubações de cobertura foram realizadas
quinzenalmente, utilizando-se de 30g de sulfato de
amônio (20% de N) e 10g de cloreto de potássio (60%
de K2O) por cova, até a formação da cortina pelas
plantas; e 30g de sulfato de amônio com 30g de KCl
por planta após esse período, visando à melhoria da
produção. As adubações de coberturas foram
realizadas a uma distância que variou de 30cm a 50cm
do colo das plantas, à medida que as mesmas iam
desenvolvendo-se. O plantio foi conduzido utilizando
o sistema de sustentação em espaldeira vertical, com
os mourões distanciados de 7m e 1 fio de arame liso a
2,0 metros de altura em relação ao solo. As plantas
foram conduzidas em haste única, tutoradas por
barbante, até o fio de arame, deixando duas brotações
laterais em sentido oposto uma da outra.
O controle de ervas daninhas foi realizado
inicialmente com a pulverização de glifosato e,
posteriormente, por meio de capinas manuais. Foi
utilizada irrigação suplementar desde o plantio no
campo até o início das chuvas em novembro de 2004.
Foram realizadas pulverizações com um fungicida
sistêmico (difenaconazol (triazol)), alternado com um
fungicida preventivo (alquilenobis (ditiocarbamato))
+ oxicloreto de cobre (inorgânico), em intervalos de
15 dias, durante todo o período de formação
(crescimento vegetativo) até antes da primeira
colheita, para controle de doenças.
As colheitas foram realizadas uma vez por
semana, recolhendo somente os frutos que se
encontravam no chão. As variedades de
maracujazeiro-roxo australiano floresceram no mesmo
período do maracujazeiro-azedo e não houve
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polinização manual. Os frutos colhidos eram levados
para uma câmara fria e analisados posteriormente,
anotando-se os resultados em uma planilha. A
primeira colheita de frutos para análises físico-
químicas foi realizada no dia 01-02-2005, sendo a
última no dia 29-03-2005, totalizando 09 colheitas ou,
aproximadamente, 2 meses de produção. As variáveis
físicas analisadas foram: número de sementes por
fruto, espessura da casca, relação diâmetro
equatorial/diâmetro polar, peso da polpa e cor da
polpa; e as variáveis químicas analisadas foram: teor
de sólidos solúveis totais, pH e acidez titulável.
Para a medição da espessura da casca, os
frutos foram cortados ao meio, e a casca medida com
o auxílio de um paquímetro digital; a relação entre o
diâmetro equatorial e o diâmetro polar também foi
calculada a partir da medição com o mesmo
paquímetro. O peso da polpa foi obtido através da
pesagem em balança eletrônica semianalítica, e a cor
da polpa foi obtida através da comparação visual.
Na determinação do teor de sólidos solúveis
totais (SST), foram colocadas gotas de suco no
prisma do refratômetro manual, e, em seguida, foi
realizada a leitura. Os resultados foram expressos em
ºBrix. A determinação do pH foi realizada com a
imersão do sensor do peagâmetro na polpa dos frutos
cortados ao meio. Para calcular a acidez titulável (AT),
que é expressa em porcentagem de ácido cítrico,
utilizou-se a seguinte fórmula:
% ácido cítrico = (Vg x N x f x Eq. Ac.) / 10 x g,
onde:
Vg = volume de NaOH gasto (ml);
N = normalidade da solução de NaOH
utilizada = 0,1N;
f = fator de correção obtido para padronização
do NaOH = 1,00;
Eq. Ac. = equivalente ácido, que para o
maracujá é 64;
g = massa da amostra (1g).
RESULTADOS E DISCUSSÃO
A análise físico-química dos frutos de
maracujá mostrou resultados diferentes nas duas
épocas em que foi feita (Tabela 1). Entre fevereiro e
março, as médias dos teores de sólidos solúveis
totais, espessura da casca e de acidez titulável
diminuíram de uma análise para a outra, todas com
diferença significativa. Este fato pode estar atribuído
às diferenças climáticas ocorridas na época. Apenas
os valores de pH não diferiram significativamente,
apesar de diminuírem entre as análises. A relação
diâmetro equatorial/diâmetro polar também diminuiu
com diferença significativa, ou seja, os frutos, no
geral, apresentaram um formato mais alongado.
Entretanto, o peso da polpa dos frutos foi maior na
análise de março do que na de fevereiro.
Os teores de sólidos solúveis totais das
progênies de maracujá-roxo superaram os valores
das de maracujá-amarelo. A progênie 37(2) obteve o
maior valor (15,57 ºBrix), a progênie de maracujá-
amarelo ‘EC-2-0’ obteve o menor valor de sólidos
solúveis totais entre todas as progênies analisadas
(13,27 ºBrix), diferindo significativamente de todas
as progênies analisadas de maracujá-roxo. Para a
variável espessura da casca, a progênie ‘Lacey’ foi
a que apresentou o menor valor (3,68mm).
Fortaleza (2002) encontrou valores de
espessura de casca que variaram entre 5,1 e 5,4 mm.
Os valores de espessura da casca dos frutos de
maracujá-roxo demonstram a capacidade que essas
variedades têm em imprimir maior cavidade ovariana
e, consequentemente, maior quantidade de polpa,
proporcionalmente ao maracujá-amarelo. De acordo
com Jagtiani (1988), Tocchini et al. (1994), Araújo et
al. (1974), Kwok et al. (1974), Durigan et al. (2004) e
Fortaleza (2002), os valores de sólidos solúveis totais
para o maracujá-azedo encontram-se na faixa de 12,5
a 18,6 ºBrix.
Os valores de peso da polpa das progênies
de maracujá-azedo foram significativamente
diferentes dos valores das progênies de maracujá-
roxo. ‘MSC’ obteve o maior valor (81,35g), e entre as
progênies de maracujá-roxo, os valores variaram de
29,23g (‘S9’) a 20,47g (progênie 14). Os frutos de
todas as progênies mostraram valores de relação
diâmetro equatorial/diâmetro polar inferiores a 1, o
que significa que todos tendem a ter um formato
ovalado. Entretanto, as progênies ‘Lacey’ e ‘37(2)’
são as que mais se aproximam do formato
arredondado, já que o valor da relação é bastante
próximo de 1.
O valor de pH da progênie ‘S9’ (3,44) foi o
maior entre as progênies analisadas, obtivendo
também melhor desempenho que as demais
progênies quanto ao valor de acidez titulável, já que
possui apenas 1,75% de ácido cítrico.
A acidez titulável das progênies de maracujá-
azedo foi maior do que todas as progênies de
maracujá-roxo. Resultados parecidos foram
encontrados por Menzel & Simpson (1994) e Pruthi
(1963), pois os mesmos afirmam que o maracujá-
azedo apresenta a polpa mais ácida do que o
maracujá-roxo. Essa baixa acidez da polpa de
maracujá-roxo é uma característica importante para
fins de melhoramento genético do maracujazeiro
(Nakasone & Paull, 1999). Entretanto, Souza & Sandi
(2001) afirmam que a acidez elevada do maracujá-
CARACTERIZAÇÃO FÍSICO-QUÍMICA DE PROGÊNIES DE MARACUJÁ-ROXO E ...
Rev. Bras. Frutic., Jaboticabal - SP, v. 31, n. 2, p. 492-499, Junho 2009
496
azedo possui importância industrial, já que garante
maior flexibilidade na adição de açúcar em sucos.
Quanto ao número de sementes por fruto, as
progênies ‘MSC’ (maracujá-azedo) e ‘25’ (maracujá-
roxo) obtiveram os melhores resultados, contando-
se 217,75 e 160,00 sementes por fruto em cada
progênie, respectivamente (Tabela 2). De acordo com
Durigan et al. (2004), o maracujá-azedo possui de
200 a 300 sementes em cada fruto. Porém, dos valores
encontrados nas progênies de maracujá-azedo,
apenas a progênie ‘MSC’ teve acima de 200 sementes
por fruto. O baixo número de sementes por fruto
pode ser explicado pelo fato de a contagem ter sido
realizada na fase inicial de produção, quando o
número de flores e de insetos polinizadores ainda
era baixo.
De acordo com a Tabela 3, verifica-se que os
valores de peso da polpa dos genótipos de maracujá-
azedo diferiram significativamente das progênies de
maracujá-roxo nas duas épocas analisadas. Conforme
a mesma Tabela, em todas as progênies analisadas,
o peso da polpa aumentou de uma análise para a
outra. Os valores de pH também variaram de uma
época para a outra; entretanto, nesta variação, só
houve diferença significativa entre as progênies de
maracujá-azedo.
Dentre todas as progênies de maracujá
analisados, a cor da polpa mais predominante foi a
amarela (59,00% dos frutos analisados), seguida da
amarelo-clara (24,59%), alaranjada (12,68%) e
avermelhada (3,73%), todas com diferença
significativa entre si. Essa característica tem
importância industrial, já que desejável que o suco
de maracujá-azedo possua coloração alaranjada da







01-02 a 21-02 15,07a 5,61ª 33,07b 0,96ª 3,17a 2,84a
01-03 a 29-03 14,51b 4,74b 40,39a 0,93b 3,11a 2,71b
CV 1,09% 2,51% 4,57% 0,83% 2,11% 0,39%
TABELA 1 – Teor de sólidos solúveis totais (SST), espessura da casca (EC), peso da polpa (PPolpa), relação
diâmetro equatorial / diâmetro polar (ØEq/ØPol), pH e acidez titulável (AT) de maracujás
amarelos e roxos analisados em duas épocas diferentes. Brasília-DF, EEB-UnB, 2005.








MSC 13,93bc 6,60ab 81,35a 0,917b 2,74d 4,81a 217,75a
EC-2-0 13,27c 7,36a 79,33a 0,826c 2,91cd 4,32a 148,75ab
Lacey 15,25ab 3,68e 22,33b 0,997a 2,94c 3,22b 105,00b
14 15,07ab 5,99bc 20,47b 0,956ab 3,23b 2,33cd 138,75ab
25 15,38a 4,86cde 24,27b 0,963ab 3,19b 2,44c 160,00ab
S9 14,79ab 5,51bcd 29,23b 0,965ab 3,44a 1,75d 139,75ab
37(1) 14,74ab 4,09e 24,37b 0,957ab 3,34ab 1,90cd 138,25ab
37(2) 15,57a 4,13e 25,07b 0,994a 3,29ab 1,87cd 132,25ab
96ª 15,11ab 4,35de 24,14b 0,952ab 3,19b 2,34cd 141,50ab
CV 5,53% 14,73% 32,26% 4,08% 3,39% 14,86% 31,44%
TABELA 2 – Teor de sólidos solúveis totais (SST), espessura da casca (EC), peso da polpa (PPolpa), relação
diâmetro equatorial / diâmetro polar (ØEq/ØPol), pH, acidez titulável (AT) e número de sementes
por fruto (SMT) de dois genótipos de maracujá-amarelo e sete genótipos de maracujá-roxo.
Brasília-DF, EEB-UnB, 2005.
Médias seguidas de mesma letra nas colunas não diferem significativamente entre si,a 5%, pelo teste de Tukey.
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Peso da Polpa (g)
Época*Genótipo**
08/fev/2005 08/mar/2005
MSC 70,56 b A 92,14 a A
EC-2-0 61,53 b A 97,14 a A
Lacey 20,76 a B 23,89 a B
14 19,96 a B 20,99 a B
25 23,83 a B 24,71 a B
S9 28,95 a B 29,50 a B
37(1) 23,15 a B 25,59 a B
37(2) 25,48 a B 24,66 a B
96ª 23,38 a B 24,91 a B
Coef. Variação A 4,57%
Coef. Variação B 32,26%
TABELA 3 – Interação entre a época de colheita e o peso da polpa de dois genótipos de maracujá-amarelo
e sete genótipos de maracujá-roxo. Brasília-DF, EEB-UnB, 2005.
*Avaliando época no sentido das linhas (letras minúsculas) - Médias seguidas de mesma letra nas linhas não diferem
significativamente entre si, a 5%, pelo teste de Tukey.
**Avaliando genótipo no sentido das colunas (letras maiúsculas) - Médias seguidas de mesma letra nas colunas não diferem
significativamente entre si, a 5%, pelo teste de Tukey.
Variáveis SST EC PPolpa ØEq/ØPol pH AT
SST - -0,405* -0,643* 0,659* 0,365* -0,487*









ØEq/ØPol - - - - 0,404* -0,452*
pH - - - - - -0,792*
AT - - - - - -
TABELA 4 – Matriz de correlação linear para variáveis físico-químicas: teor de sólidos solúveis totais (SST),
espessura da casca (EC), peso da polpa (PPolpa), relação diâmetro equatorial / diâmetro polar
(ØEq/ØPol), pH e acidez titulável (AT). Brasília-DF, EEB-UnB, 2005.
*Significativo ao nível de 1% de probabilidade
**Significativo ao nível de 5% de probabilidade
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CONCLUSÕES
Com base nos resultados obtidos, pode-se
concluir:
1-O teor de sólidos solúveis totais, espessura
de casca, relação diâmetro equatorial/diâmetro polar
e acidez titulável dos frutos de maracujazeiros
analisados foram maiores no mês de fevereiro do
que no mês de março, enquanto o peso de polpa foi
no mês de março.
2-A progênie ‘37(2)’ apresentou o maior teor
de sólidos solúveis totais, enquanto a progênie
“Marília Seleção Cerrado” apresentou o maior teor
entre as progênies de maracujá-azedo.
3-A progênie ‘Lacey’ apresentou menor
espessura da casca.
4-O pH foi maior nas progênies de maracujá-
roxo do que nas variedades de maracujá-azedo.
5-Sete das nove progênies de maracujá
analisadas apresentaram a polpa amarela como a cor
predominante.
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